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Анотація. У статті визначено напрями підвищення поживної цінності макаронних виробів. Проаналізовано 
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Постановка проблеми. На сьогоднішній час в 
умовах глобалізації ринків і зростання темпів 
промислового виробництва контроль якості і 
безпечності харчової продукції є одним з актуальних 
питань сучасного розвитку суспільства. Все більшу 
популярність серед споживачів набуває тема 
“здорового харчування”. Підвищеним попитом 
користується продукція, вироблена з натуральних 
інгредієнтів, без використання штучних харчових 
добавок та зі стабільною поживною цінністю. До 
таких продуктів, безумовно, належать макаронні 
вироби. Кращою сировиною для їх виробництва є 
продукти помелу зерна твердої пшениці дурум. 
Вироблені з неї макарони мають янтарно-жовтий 
колір, гладку поверхню, після варіння відрізняються 
приємним смаком і запахом, пружною консистен-
цією. Законодавчі акти деяких країн (Італії, Франції, 
Греції) передбачають використання для макаронних 
виробів тільки борошна з твердих сортів пшениці з 
вмістом білку не менше, ніж 10,5% [1; 2, с. 12; 3].  
Згідно з вимогами ДСТУ 7043:2009 “Вироби 
макаронні. Загальні технічні умови”: “макаронні 
вироби – харчові продукти, виготовлені з 
пшеничного борошна вищого і першого сорту та 
питної води, а також вироби з використанням іншої 
додаткової сировини (смакові добавки та збагачу-
вачі)” [4]. В Україні на більшості підприємств 
макаронної галузі переробляється борошно з м’яких 
пшениць зі зниженими технологічними властивос-
тями – здатне до потемніння, із низьким вмістом та 
якістю клейковини. Макаронні вироби з такого 
борошна відрізняються низькими варильними 
властивостями, непривабливим зовнішнім виглядом. 
Тому вітчизняними науковцями ведуться 
дослідження з метою формування актуального 
асортименту макаронних виробів, які спрямовані на 
задоволення споживацьких потреб у якісній, безпеч-
ній продукції за доступною ціною. Відповідно до 
правил харчової комбінаторики з метою підвищення 
поживної цінності їх доцільно збагачувати незамін-
ними компонентами, зокрема вітамінами, мінераль-
ними речовинами, антиоксидантами, структуро-
утворювачами тощо.  
Разом з тим, проблема фальсифікації макарон-
них виробів є актуальною та стосується тих 
виробництв, де у технологіях використовуються 
сировина низького ґатунку і штучні добавки – 
борошно вищого ґатунку з твердої пшениці 
дорожче і його обсяги на ринку обмежені, 
натуральні ароматизатори у технологічному процесі 
слабкі, барвники нестійкі. Виробництво макаронних 
виробів із суміші борошна м’яких і твердих сортів 
пшениці є найбільш поширеним способом 
фальсифікації. Для покращення товарного стану 
макаронних виробів, вироблених із порушенням 
технології, виробники застосовують синтетичні 
барвники: сірий колір макаронних виробів, 
виготовлених з хлібопекарського борошна першого 
ґатунку, маскують барвниками синтетичного 
походження. Слід зазначити, що сучасні способи 
якісної фальсифікації макаронних виробів 
поліпшують їхні органолептичні властивості і 
доводять регламентовані фізико-хімічні показники 
якості до встановлених норм.  
Моніторинг якості сировини і готової продукції 
на виробництві макаронних виробів та у 
торговельній мережі дозволить знизити ступінь 
ризиків для здоров’я споживачів, захистити комер-
ційні інтереси виробників. Харчова відповідність 
складу макаронних виробів принципам адекватного 
харчування, яку встановлюють завдяки правильному 
маркуванню продукції, може стати одним із 
чинників формування споживацького попиту.   
Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Розробкою технологій збагачення макаронних 
виробів із борошна зі зниженими технологічними 
властивостями добавками, які підвищують поживні 
та кулінарні властивості, займаються Г. В. Карпик, 
В. Г. Юрчак, Г. Осипова, Т. Н. Малютина та інші [5, 
с. 121; 6, с. 123; 7, с. 47; 8, с. 169]. 
Разом з тим, багато фахівців зазначають, що 
недобросовісні виробники фальсифікують харчові 
продукти саме шляхом порушення рецептур та 
заміни основних інгредієнтів. Так, у роботах 
Крисанова Д. Ф., Мардар М. Р. проаналізовано 
сучасний стан впровадження новітніх харчових тех-
нологій, які характеризуються широким викорис-
танням рафінованих, синтетичних і штучних 
компонентів, що є одним із чинників невідповідності 
харчової продукції [9, с. 49; 10, с. 23]. Паралельно з 
цим спостерігається постійне зростання імпорту 
продовольчих товарів у нашу країну, і український 
споживач все частіше споживає не автентичні 
продукти, а “штучні” новинки. 
Виходячи із зазначеного, разом із проведенням 
оцінки якості макаронних виробів актуальною стає 
проблема встановлення їх відповідності. Оскільки 
виробництво макаронних виробів із макаронного та 
хлібопекарського борошна невідповідного ґатунку є 
способом якісної фальсифікації, для ідентифікації 
складу макаронних виробів, а саме: вмісту борошна 
м’яких пшениць, застосовують складні фізико-
хімічні методи аналізу.  
Казьонова Н. К., Казьонов І. В. запропонували 
удосконалений метод визначення м’якої пшениці у 
борошні для макаронних виробів, який базується на 
вилученні гліадину та пальмитату-ситостеролу з 
борошна [11; 12, с. 36]. Штейнберг Т. С., 
Мелешкіна О. П. запропонували інноваційну 
технологію контролю борошна із зерна твердої 
пшениці методом цифрового зображення та 
визначення фальсифікації продукції з твердої 
пшениці за кольоровими характеристиками 
борошна [14, с. 32]. Високоефективний капілярний 
електрофорез застосовують для визначення 
білкових фракцій гліадину, альбуміну та глобуліну 
як біохімічних маркерів для ідентифікації сортів 
пшениці [15; 16]. ІК-Фур’є-спектроскопію 
використовують для встановлення твердості ядра, 
вмісту білку та вологи у пшеничному борошні [17; 
18]. Ці методи ефективні, проте довготривалі, тому 
актуальними є розробка інструментальних експрес-
методів ідентифікації та встановлення 
відповідності макаронних виробів.  
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Постановка завдання. Метою статті є оцінка 
відповідності макаронних виробів вимогам норма-
тивної документації та визначення основних 
критеріїв ідентифікації таких виробів для розробки 
комплексної методики дослідження з використанням 
сучасних інструментальних методів дослідження. 
Впровадження комплексної методики у практичну 
діяльність експертів сприятиме підвищенню 
ефективності оцінки макаронних виробів. 
Виклад основного матеріалу дослідження. 
Сучасний асортимент макаронних виробів фор-
мується новими продуктами, зокрема овочевими. 
Різнокольорові макарони як вітчизняного вироб-
ництва, так і імпортні, є привабливими для 
споживачів, які вважають такі вироби більш 
поживними та дієтичними завдяки вмісту овочевих 
інгредієнтів. Проте безпечність і якість таких 
виробів може бути сумнівною. ДСТУ 7043:2009 
“Вироби макаронні. Загальні технічні умови” не 
враховує весь асортимент виробів та не дає 
можливість об’єктивно оцінити якість нових 
продуктів. Основними органолептичними показни-
ками якості макаронних виробів є стан поверхні та 
форма, запах та колір. З низки фізико-хімічних 
показників регламентується вологість, кислотність, 
міцність, вміст металодомішок. Національні стан-
дарти України не містять методики з ідентифікації 
сортів пшениці для виробництва борошна у 
технології макаронних виробів, що вимагає під час 
проведення експертних досліджень звертатися до 
міжнародних нормативних документів для того, щоб 
визначити склад рецептурних інгредієнтів та 
встановити можливу якісну фальсифікацію 
макаронних виробів.  
Системний аналіз загальноприйнятих методів 
оцінки якості і безпечності макаронних виробів 
показав, що їх недоліками є складні й трудомісткі 
етапи підготовки проб до аналізу з необхідністю 
залучення до аналітичної роботи у лабораторії 
фахівців високого рівня, тривалий час виконання 
робіт, а також самостійна математична обробка 
результатів аналізу, що збільшує час оформлення 
протоколу випробування. Тому нами була проведена 
оптимізація етапу підготовки проб зразків 
макаронних виробів у складі загальної комплексної 
методики їх ідентифікації. 
Для оцінки якості, безпечності та встановлення 
відповідності овочевих макаронних виробів обрали 
такі ідентифікаційні критерії: 
- вміст пальмітату β-ситостеролу, який є біоло-
гічним маркером борошна з м’яких сортів пшениці; 
- походження барвників (природні або штучні) – 
як критерію безпечності макаронних виробів. 
В табл. 1 наведено запропоновані нами уза-
гальнені етапи визначення характеристик макарон-
них виробів, які обрані як критерії їхньої іденти-
фікації. 
Підготовка проб до аналізу при застосуванні цієї 
методики базується на обов’язковій гомогенізації 
виробів, з подальшою екстракцією в органічних 
розчинниках – водно-спиртовій суміші й ацетоні для 
визначення барвників і пальмітату β-ситостеролу 
відповідно. Отримані екстракти використовуються 
одноразово на два паралельні визначення, що 
проводяться методами газорідинної хроматографії з 
мас-селективним детектором та ІЧ-спектрометрії.  
Апробація запропонованої комплексної мето-
дики для ідентифікації та встановлення відповід-
ності макаронних виробів за обраними критеріями 
проводилася з відібраними зразками овочевих мака-
ронних виробів вітчизняних і зарубіжних виробни-
ків, що реалізуються через роздрібну торгову 
мережу. 
Джерелом інформації при проведенні робіт з 
ідентифікації і підтвердження відповідності 
харчових продуктів є маркування споживчої тари. 
Згідно зі складом харчових продуктів, що зазначені 
на маркуванні досліджуваних об’єктів, всі чотири 
зразки заявлені як справжні без вмісту барвників, з 
натуральними інгредієнтами, вироблені з борошна 
високої якості і відповідають всім вимогам 
нормативно-технічних документів (табл. 2).  
Слід зазначити, що макаронні вироби ТМ “Со-
лоМія” вироблені відповідно до вимог ТУ У 10.7-
36403251-001:2013, на імпортних документах позна-
чення відповідності нормативним документам 
відсутні. 
Крім того, на упаковках імпортних макаронних 
виробів вказано вміст харчових волокон або фіб-
рили, що обумовлює поживну цінність і пов’язано із 
наявністю овочевих інгредієнтів. Вітчизняні вироб-
ники, хоча і зазначають вміст овочевих добавок, не 
відображають їх вплив на поживну цінність виробів, 
при тому, що за таким показником, як вміст 
вуглеводів, у всіх зразках є певна кореляція.  
Комплексне дослідження обраних зразків мака-
ронних виробів вимагає визначення органо-
лептичних показників якості на відповідність 
вимогам нормативних документів (табл. 3). 
Як свідчать результати дослідження, наведені в 
таблиці, зварені макаронні вироби ТМ “СолоМія” 
зберігають яскраве забарвлення, тоді як колір 
імпортних стає менш інтенсивним. Тому виникають 
сумніви щодо достовірності зазначеної інформації 
щодо використання овочевих інгредієнтів як 
природних барвників у виробах ТМ “СолоМія”. 
Визначення присутності муки з сортів м’якої 
пшениці у макаронних виробах проводилося для 
кожної торгової марки шляхом відбирання від 
загальної маси середньої проби. 50 г подрібненої 
середньої проби витримувалися у 160 мл ацетону та 
7,5 мл дистильованої води у термостаті при 
температурі 38 оС впродовж 24 годин. 
Після фільтрації 50 мл розчину охолоджували 
при температурі -5 оС дві години. Виділений з 
розчину осад нагрівають до кімнатної температури у 
рідину і досліджують на наявність пальмітату         β-
ситостеролу методом газорідинної хроматографії з 
використанням “Agilent 6890N/5975” з мас-
селективним детектором на колонці з фазою НР-5MS.  
Отриманий при декантації розчин, за умов 
позитивного результату на наявність пальмітату β-
ситостеролу, поміщають у мірну колбу на 200 мл та 
доводять до мітки ацетоном. Розрахунки концентрації 
речовин проводили методом внутрішнього стандарту 
(табл. 4). 
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Таблиця 1 
Методи аналізу, що складають комплексну методику 
ідентифікації макаронних виробів 









Газорідинна хроматографія з 
мас-селективним детектором, 
межа детектування до 1,010-7 г 
Якісний вміст 
синтетичних барвників  
 
Комплексна методика 






Газорідинна хроматографія з 
мас-селективним детектором,  




результатів за першим 
визначенням)  
Комплексна методика 






ІЧ-Фур’є мікроскоп “Nicolet 
iN10” з режимом пропускання, 









г/ 100 г 
Вироби макаронні  
“ЮЛА. АСОРТІ”  
ТМ “СолоМія”, Україна 
Борошно пшеничне в/с, вода питна, 
порошок з кісточки винограду 7% у 
коричневих виробах, сушений буряк 1 % у 
червоних виробах, сушений шпинат 1 % у 
зелених виробах, сушена паприка 1 % у 
помаранчевих виробах, сушена морква 1 % 
у жовтих виробах 
Білки – 10,7, 
жири – 1,6, 
вуглеводи – 68,9 
 
 
Макаронні вироби із борошна 
твердої пшениці з томатом і 
шпинатом ТМ “Раsta ZARA” 
“Del Castello”, Італія 
Борошно твердих сортів пшениці 
у жовтих виробах (34%), вода питна, сухі 
томати 3% у червоних виробах, сушений 
шпинат 2% у зелених виробах. 
Містить глютен. Містить сліди яєць 
Білки – 12,0, 
жири – 1,5, 
вуглеводи – 71,0, 
цукор –3,2, 
харчові волокна – 3,5 
сіль – 0,0 
Макаронні вироби із борошна 
твердої пшениці з томатом і 
шпинатом Реnnerigate le 
Tricolori № 71, Pasta di Semola 
di GranoDuro  
ТМ “Pantanella”, Італія 
Борошно твердих сортів пшениці Durum, 
вода питна, сухі томати 3% у червоних 
виробах, сушений шпинат 2% у зелених 
виробах 
Білки – 12,0, 
жири - 1,2, 
вуглеводи – 71,0, фібрила 
– 4,0, 
сіль – 0,02 
Макаронні вироби із борошна 
твердої пшениці з томатом і 
шпинатом Torti tricolors, 
Pates alimentaire saroma-tisees a 
la tomate et aux epinards ТМ 
“Auchan”, Франція 
Борошно твердих сортів пшениці 
у жовтих виробах, вода питна,  
сухі томати 4% у червоних виробах, 
сушений шпинат 2% у зелених виробах. 
Містить глютен. Містить сліди яєць 
Білки – 13,0, 
жири – 1,6, 
вуглеводи – 69,6, 
фібрила – 3,8, 
сіль – 0,02                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
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Таблиця 4 




Якісне визначення  
пальмітату β-ситостеролу 
Кількісне визначення  
пальмітату β-ситостеролу 
Аналіз спектрів за програмами “AMDIS 2.64”  
“NIST Mass Spectral Search Program Ver/ 2/0 Dec 2005” 
ТМ “СолоМія” 
час утримування на хроматограмі – 
12, 782 хв 
S піка на хроматограмі – 101805548 
С за калібрувальним графіком   




час утримування на хроматограмі – 
12, 782 хв 
S піка на хроматограмі – не визначається 
С – слідові кількості 
ТМ “Pantanella” 
час утримування на хроматограмі – 
12, 782 хв 
S піка на хроматограмі – не визначається С 
– слідові кількості 
ТМ “Auchan” 
час утримування на хроматограмі – 
12, 782 хв 
S піка на хроматограмі – не визначається  
С – слідові кількості 
 
Результати розрахунків хроматографічних 
досліджень за калібрувальним графіком свідчать 
про присутність значної кількості борошна з сортів 
м’якої пшениці у макаронних виробах ТМ 
“СолоМія”: концентрація визначальної речовини за 
калібрувальним графіком – 6,9 мг/100 г, і це 0,007 
% (масова частка 0,02 % пальмітату β-ситостеролу 
свідчить про те, що макаронне тісто складається 
тільки з борошна сортів м’якої пшениці). 
Макаронні вироби закордонного виробництва за 
природою борошна відповідають зазначеній на 
упаковці інформації щодо їхнього складу. 
Для визначення наявності синтетичних барвни-
ків з кожного зразка макаронних виробів за певним 
кольором відбиралися одиниці продукту у кількості 
10 гр. Проби кожного виду кольору після подріб-
нення у лабораторному млині заливалися 10 мл 
етилового спирту, екстракцію проводили впродовж  
 
30 хв. у екстракторі Сокслета. Після фільтрації 
отримані екстракти досліджувалися методом газової 
хроматографії з використанням вищевказаного 
хроматографу. 
Проведення дослідження методом газової хро-
матографії при високих температурах у випарнику і 
термостаті (280 оС) не дає повної картини вмісту 
всіх барвників у макаронних виробах. Високі 
температури газової хроматографії дозволяють 
виявити барвники тільки синтетичного 
походження, які є термостабільними хімічними 
сполуками.  
Додаткові дослідження на виявлення натураль-
них барвників рослинних екстрактів проводилися 
методом ІЧ-спектрометрії з використанням ІЧ-
Фур’є спектрометра “Nicolet iN10” в режимі від-




Результати досліджень макаронних виробів 




Визначення барвників методом 
газової хроматографії 
Визначення барвників методом 
 ІЧ-спектрометрії 
Аналіз спектрів за програмами  
“AMDIS 2.64” “NIST Mass Spectral 
Search Program Ver/ 2/0 Dec 2005”  
Аналіз спектрів за програмами 
“OMNIC Picta-Copyright 2014 1.5.126” 
1 2 3 
ТМ «СолоМія» 
Синтетичний барвник помаранчевого 
кольору – “Foodorangе 8”, “Е 161g”, час 
утримування  
на хроматограмі – 23,6 хв. 
Натуральний барвник коричневого 
кольору – “Black Cohosh Extrat”,  
збігу спектра  
у суміші речовин – 73,91 % 
Синтетичний барвник зеленого 
кольору – “11091”, “Arlosol Green B”, 
час утримування  
на хроматограмі – 23,9 хв. 
Натуральний барвник жовтого кольору – 
“Spar Urethane”, 
збіг спектра  
у суміші речовин – 40,52 % 
Синтетичний барвник зеленого кольору –  
“Basic Green 1” 
 час утримування  
 на хроматограмі – 26,4 хв. 
Натуральний барвник червоного кольору 
– “Сoughsyrup”, 
збіг спектра  
у суміші речовин – 40,52 % 
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Продовження табл. 5 




Синтетичні барвники відсутні 
– 
Натуральний барвник зеленого кольору – 
“Dandelion”, збіг спектра у суміші речовин 
– 45,63 % 
Натуральний барвник червоного кольору – 
“Liquid Soap”, збіг спектра у суміші 
речовин – 47,41 % 
ТМ “Pantanella” 
Синтетичні барвники відсутні 
– 
Натуральний барвник зеленого кольору – 
“Dandelion”, збіг спектра у суміші речовин 
– 48,96 % 
Натуральний барвник червоного кольору – 
“Liquid Soap”, збіг спектра у суміші 
речовин – 48,67 % 
ТМ “Auchan” 
Синтетичні барвники відсутні 
– 
Натуральний барвник зеленого кольору – 
Dandelion, збіг спектра у суміші речовин 
– 48,63 % 
Натуральний барвник червоного кольору – 
“Liquid Soap”, збіг спектра у суміші 
речовин – 47,47 % 
 
Результати проведених нами досліджень свід-
чать, що колір макаронних виробів ТМ “СолоМія” 
обумовлений вмістом синтетичних барвників. 
Методом ІЧ-спектрометрії ці барвники були 
ідентифіковані “Foodorangе 8”, “Е 161g”, “11091”, 
“Arlosol Green B”, “Basic Green 1”. В імпортних 
макаронних виробах містяться тільки натуральні 
барвники, як і зазначено у маркуванні. 
Отже, застосування комплексної методики 
ідентифікації макаронних виробів при оцінці їх 
відповідності дає можливість встановити якісну 
фальсифікацію виробів. 
Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Розширення низки 
показників якості і безпечності у запропонованій 
методиці, використання сучасного обладнання з 
автоматизованою системою проведення досліджень 
та обробки результатів дозволить проводити оцінку 
відповідності макаронних виробів з високою 
достовірністю. Розроблена нами комплексна 
методика ідентифікації макаронних виробів проста 
у виконанні підготовки проб до аналізу, не містить 
великої кількості токсичних хімічних реактивів, 
математична обробка результатів аналізу прово-
диться автоматично, що зменшує трудомісткість та 
час оформлення протоколу випробування. Впрова-
дження методичних підходів щодо встановлення 
відповідності макаронних виробів має на меті 
підвищення рівня експертних досліджень з 
урахуванням сучасних економічних умов та 
сприятиме оптимізації діяльності експертних 
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